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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ МИКРОБИОЛОГИЧЕСКОГО МЕТОДА  
ДЛЯ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА МОЛОКА РАЗЛИЧНЫХ ИЗГОТОВИТЕЛЕЙ 
 
Как продукт питания молоко характеризуется высокой пищевой ценностью и содержит ценные в 
физиологическом отношении питательные вещества, которые хорошо сбалансированы, легко и 
полностью усваиваются организмом человека. Однако молоко представляет собой питательную 
среду, в высшей степени благоприятную для развития микроорганизмов, что может быть 
небезопасно для здоровья потребителя. Поэтому нашей целью стало исследование 
микробиологической безопасности пастеризованного молока в течение срока годности, 
определяемого различными белорусскими изготовителями. 
Объектами исследования были выбраны 3 образца пастеризованного молока, реализуемого в 
розничной торговой сети г. Гомеля: молоко пастеризованное «Белые ночи» с витамином С (ЧУП 
«Калинковичский молочный комбинат»), молоко пастеризованное «Вкусное» с витаминным 
премиксом А, С, D, Е (ОАО «Молочные продукты»), молоко пастеризованное «Добросельское», 
обогащенное кальцием (ОАО «Совхоз-комбинат "Сож"», Гомельский район). 
Экспериментальная оценка характера изменения микробной загрязненности пастеризованного 
молока в течение рекомендуемого срока годности проводилась путем сравнительного анализа 
изменения микробного числа проб молока, хранившихся при различных температурах. 
Определение микробного числа проводили путем посева проб на питательную среду и подсчета 
по формуле выросших колоний. 
Результаты экспериментальной оценки характера микробной загрязненности в начале периода 
хранения (через сутки с даты производства) свидетельствуют о том, что наиболее безопасным с 
точки зрения микробиологии являлся образец молока «Белые ночи». Через 3 суток в процессе 
хранения наиболее резкое увеличение микробного числа наблюдалось в образце молока 
«Добросельское». По окончании периода хранения в образцах молока, хранившихся при температуре 
11°С, наблюдалось появление кислого привкуса, поэтому здесь микробное число не определялось. В 
остальных случаях дальнейшее резкое увеличение микробного числа отмечалось в образце молока 
«Вкусное». 
Таким образом, образцы молока «Вкусное» и «Добросельское» характеризуются большей 
микробной опасностью и более низкой эффективностью пастеризации по сравнению с образцом 
молока «Белые ночи». 
Полученные результаты позволили выявить математическую закономерность изменения 
микробной загрязненности молока в процессе хранения с учетом периода хранения и температуры, 
которая имеет следующий вид: 
Z = 12 106,4  X + 9 853,4  Y – 79 331,0, 
где Z – микробное число; 
Х – период хранения; 
Y – температура хранения. 
 
Данная закономерность является достоверной: tst > tтабл; tтабл (17) = 2,1 при р ≤ 0,05; tst (Y) =  
= 3,47; tst (Х) = 2,56. 
Эти данные можно использовать при исследовании микробной загрязненности молока в 
образовательном процессе при выполнении дипломных и курсовых работ без применения метода 
посевов. 
 
 
 
